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diği	 karatop	 yani	 etli	 patates	 yemeğinin	 tadı-
nı	hâlâ	özlerim;	ancak	cızbız	köfte	veya	diğer	
et	 yemekleri	 yanında	 servis	 yapılan	 kızarmış	





Ziraat	Fakültesi’ndeki	 ilk	 yılın	 sonunda	güzel	
bir	 tesadüf	sonucu	Hollanda’nın	en	büyük	ve	
modern	 çiftliklerinden	 birinde	 üç	 ay	 yaz	 sta-
jı	 yapma	 imkânım	 oldu.	 Bu	 staj	 programı	 ve	
ardından	gelen	Hollanda	ziyaretlerim	sırasında	
modern	tarım	uygulamaları	ve	çiftlik	yönetimi	
konularında	 Ziraat	 Fakültesi’nde	 öğrendikle-











































nedeniyle	 patatesin	 Güney	 Amerika’nın	 And	
Dağları’ndan	 Uzay	 İstasyonu’na	 kadar	 olan	
binlerce	 yıllık	 serüvenini	 izlemek	 ve	 tabii	 ki	







lara,	 yayımlanan	makale	 ve	kitaplara	her	 gün	
yenisi	ekleniyor.
Patates	(Solanum tuberosum),	Solanaceae	(pat-
lıcangiller)	 familyasından	 çok	yıllık,	 otsu	bir	
bitki.	 İnsanlar	 tarafından	 tüketilen	 nişasta,	
protein,	 vitamin	 ve	 mineraller	 bakımından	
zengin	 yumruları	 aslında	 toprak	 altında	 ge-
lişip	şişkinleşen	gövde/dal	uçları.	Patlıcangil-
ler	 familyası,	 patates	 ve	 akraba	 türleri	 dâhil	





dikleri	 başta	 solanin, nikotin, kapsaisin olmak 
üzere	farlı	alkoloidler.	Azot	kökenli	alkoloid-
ler,	bitkilerin	kendilerini	hastalık	ve	zararlıla-
ra	 karşı	 korumak	 üzere	 ürettikleri	 çok	 sayı-
daki	 kimyasal	 pestisitler	 içerisinde	 sayılıyor.	
Bunların	bir	kısmı	da	binlerce	yıldır	 insanlar	








lerinin	 özellikle	 yeşil	 kısımları,	meyveleri	 ve	
yumrularının	 kabuklarında	 bulunan	 solanin,	
tüketilen	 doza	 bağlı	 olarak	 mide	 bulantısı,	
kusma,	karın	ağrısı,	 ishal	ve	hatta	ölüme	ne-
den	olabiliyor.	
Ancak,	 günümüzden	 binlerce	 yıl	 öncesinde	
Güney	 Amerika’nın	 And	 Dağları’nda	 yaşayan	
yerli	 insanlar,	 evcilleştirilmiş	 lamanın	 yabani	
akrabası	olan	guanoca	ve	vicunaların	bu	zehir-
li	bitkileri	yemeden	önce	 toprağı	yalamalarını	








başlayan	 evrimsel	 tarihi	 son	 yıllarda	 yapılan	
modern	moleküler	genetik	çalışmalarla	olduk-
ça	aydınlanmış	bulunuyor.	Yakın	geçmişe	ka-
Tarihsel süreçte patates tarımı ve kültür







tezinin	 yerine,	 artık	 asıl	 gen	 kaynağının	 And	
Dağları	olduğu	düşünülüyor.3		Birkaç	yıl	önce	
tamamlanan	patates	genom	haritası	çalışmaları	
gerek	 taksonomik	 çalışmalara	 gerekse	 mole-
küler	ıslah	çalışmalarına	şüphesiz	büyük	ivme	






yıllık	 kalıntılar,	 son	 buzul	 çağının	 sonlarında	
Bering Boğazı’nı	 geçerek	 Pasifik	 Okyanusu	
sahillerinden	 güneye	 inen	 grupların	 patatesin	
yabani	akrabası	olan	Solanum maglia	 ile	tanış-
tığını	 gösteriyor.	 Tarih	 öncesi	 bu	 insanların	
muhtemelen	güvenlik	nedeniyle	Pasifik	Okya-
nusu	sahilleri	ve	alçaktaki	vadilerden	buzullar	
çekildikçe	 And	 Dağları’nın	 dik	 yamaçları	 ve	
yüksek	yaylalarına	çıkmaları	ve	buralarda	yeni	






















And	 Dağları’nda	 önemli	 uygarlıklar	 oluştur-









geliştirilmesi	 patatesi	 diğer	ürünlere	 göre	 öne	
çıkarıyor.	Muhtemelen	daha	da	önemlisi,	pata-
testen	chuño	üretiminin	gelişmesi.	
Patates	 yumruları	 diğer	 tahıllara	 göre	 birim	
alana	daha	fazla	kalori	üretse	de	tahıllara	göre	









birkaç	 gün	 içinde	 kurutabiliyordu.	 Elde	 edi-
len chuño,	bu	 işlem	 ile	hem	toksik	maddeler-
den	arınıyor	hem	de	suyun	önemli	bir	kısmını	
kaybederek	kurutulan	patatesin	toprak	altı	de-
poları	 da	 uzun	 yıllar	 bozulmadan	 saklanabil-
mesinin	 yanında	 çok	 daha	 kolay	 taşınmasını	
sağlıyordu.
Bizim	damak	zevkimize	pek	uymasa	da	chuño, 
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önemli	rolü	oynamıştır	denebilir.	Kolayca	de-
polanabilip	 taşınabilen	 chuño,	 üreticilerden	
vergi	 olarak	 toplanıyor	 ayrıca	 tapınak,	 yol	 ve	
suyolu	yapımında	çalışanların	ücretini	ödeme-
de	kullanılıyordu.	Eski	Dünya’nın	nehir	kültür-
lerinin	 oluşmasında	 büyük	 rol	 oynayan	 arpa,	
buğday	ve	pirincin	yerine	And	Dağları’nın	ye-
rel	halklarının	kültüründe	patates	başroldeydi.
And	 Dağları’nın	 yerli	 halkı	 için	 gıda	 arz	 gü-
vencesini	 sağlayan	patates	 kutsal	 bir	 bitkiydi.	
Çok	 tanrılı	bu	kültürler	 için	en	önemli	 tanrı-




patateslerden	 bir	 kısmını	 taş	 yığınları	 arasına	
gömüp	pişirerek	bu	patatesleri	Pachamama’ya	
sunarlar.	Bu	şekilde	 fırınlanmış	patateslere	de	
pachamanca deniyor.	 Yapılan	 kazılarda	 çoğu	
mezarda	 patates	 tanrıçası	 Axomama’nın	 hey-
kelleri	ve	chuno	bulunması	patatesin	ne	kadar	
kutsal	olduğunun	başka	bir	göstergesi.	Bazı	yö-





lerden	 farklı	 olduğunu	 da	 hatırlamakta	 yarar	
var.	Nitekim,	 Peru’nun	 başkenti	 Lima’da	 bu-
lunan	 ve	 logosu	 Axomama	 olan	 Uluslararası	





faza	 projeleri	 çerçevesinde	 çok	 sayıda	 yabani	
tür	 ve	 çeşit	 ise	And	Dağları’nın	 farklı	 yörele-
rinde	 bizzat	 yerel	 halkın	 gözetiminde	 yetişti-
rilmeye	 devam	 ediliyor.	 Bunların	 yumrula-




ni	patates	 tür	 ve	 çeşitleri	değil	 aynı	 zamanda	
yerli	 halkın	 kültürleri	 de	 korunmaya	 çalışılı-
yor.	Ekonomik	nedenlerle	artık	modern	pata-
tes	çeşitleri	yaygınlaşmış	ve	hemen	her	yerde	









Güney	 Amerika’da	 patatese	 İnkalardan	 beri	
papa	deniliyor.	Papa	yumrunun	şekline,	rengi-
ne,	tadına	vs.	göre	“katari papa-yılan patatesi”,	
“cachan huacachi- gelin ağlatan patates”	gibi	ta-
nımlayıcı	 sıfatlarla	 beraber	 kullanılıyor.	Papa, 
Güney	Amerika’yı	istila	eden	İspanyollar	tara-
fından	 tüm	 kıtaya	 yayılmış	 ancak	 Avrupa’da	
pek	kullanılmamış.
Patatesin	Avrupa’ya	 ilk	 olarak	nasıl	 ve	 ne	 za-








Halbuki	 botanik	 açıdan,	 Solanum tuberosum 
(patata)	modifiye	olmuş	bir	yer	altı	gövdesiy-








dan	Belçika’nın	Anvers	 (1567)	 	 ve	Fransa’nın	
Rouen	 (1574)	 limanlarına	gönderildiğini	 gös-
teriyor.	Bu	 şekilde	bir	patates	üretimi	 için	de	
Kanarya	 adalarına	 ilk	 defa	 1562	 yılı	 gibi	 gel-
diği	 tahmin	 ediliyor.	 Bu	 tarih	 ise	 Pizarro’nun	




daha	 ilk	 seferinde	1492	 yılında	 ya	da	hemen	
sonrasında	keşfedilmişlerdi.
Bu	 gecikmenin	 nedeni	 yukarıda	 da	 belirtildi-
ği	 gibi	 Peru’nun	 ve	 diğer	 patates	 yetiştirilen	
bölgelerin	 daha	 sonra	 keşfedilmesi	 yanında	
patatesin	 işgalci	 İspanyollar	 tarafından	 pek	




İspanyollar	 chuño’yu	 yine	 bu	 köleleri	 çalıştır-
makta	 kullanmışlarsa	 da	 patatesi	 ilk	 başlarda	
bu	 geri	 kalmış	 yerlilerin	 tükettiği	 istenmeyen	
bir	ürün	olarak	görüyorlardı.	Nitekim,	tatlı	pa-
tatesin	patatese	nazaran	 çok	daha	 öncelerden	
Avrupa’ya	 getirilip	 yetiştirilmeye	 başlanması	
bunu	teyit	ediyor.	
Sevil’de	 Carmelite	 tarikatı	 tarafından	 işleti-
len	bir	 hastanenin	1573	 ve	1576	 yıllarına	 ait	
satın	 alma	 kayıtlarından	 patatesin	 ilk	 defa	
İspanya’da	 Sevil	 civarında	 1570’lerin	 başında	
yetiştirilmeye	 başlandığı;	 aynı	 tarikatın	 1584	
yılında	 Cenova	 yakınlarında	 kurdukları	 ma-
nastırla	 birlikte	 patatesi	 İtalya’ya	 getirdikleri	
tahmin	 ediliyor.	 Italyan’ların	 trüf	 mantarına	





Buna	 rağmen	 patatesin	 Avrupa’da	 benimsen-
















malar	 ve	 raporlar	da	 rekabet	 içinde	oldukları	
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ni”,	bitkilerin	yaratan	 tarafından	 işaretlenerek	




ret	 ediyordu.	 O	 günkü	 patates	 yumrularının	
farklı	renkleri	ve	ecüş-bücüş	yapısı	ise	cüzzam	
hastalarının	deforme	olmuş	uzuvlarına	benze-




Yine	 önemli	 bir	 engel	 de	 Romalılardan	 beri	








Zamanla,	 nadasa	 bırakılan	 tarlalarda	 ve	 köy	
ortak	 meralarında	 yayılmaya	 bırakılan	 hay-
vanların	ahırlara	alınması	ve	böylece	toplanan	
hayvansal	 gübrenin	 tarlalara	 yayılmasıyla	 ya-
vaş	yavaş	değişen	münavebe	sisteminde	nadas	
alanları	yerini	patatese	bırakabilir	hale	gelmişti.
İlgi	 çeken	 bir	 durum	 da	 patatesin	 Avrupa’da	
botanik	 bahçelerinden	 çıkarak	 ekim	 alanla-




benimseyenler	 olduğu	 gibi	 aynı	 zamanda	 ile-
rici	tarım	teknikleriyle	patates	tarımını	ilk	baş-
latanlar.	 Hugenotlar	 çoğunluğu	 Katolik	 olan	
Fransa’dan	1685	yılında	sürülmeleriyle	birlikte	
patates	 tarımını	 ve	modern	 tarım	 tekniklerini	
de	Hollanda	 ve	 Almanya	 gibi	 kendilerine	 to-
lerans	gösteren	ülkelere	 götürmüşler.	Bazı	 ta-
rihçiler	 burada,	 botanikçi	 bilim	 insanları	 ile	
çiftçilikle	uğraşanlar	 arasındaki	kopukluğa	da	





Kilisenin	 ve	 doktorların	 patatesi	 kötüleyen	
kampanyaları	Fransa’da	Besançon	 ve	Burgonya 
parlamentolarının	 patates	 ekimini	 yasaklama-
larına	kadar	varıyor.	Bununla	beraber,	Katolik	
ve	Protestan	ülkeler	arasında	devam	eden	otuz	




tarlaları	 yakmaları.	 Zamanla,	 patatesin	 buna	
talana	karşı	 oldukça	 güvenli	 bir	 ürün	olduğu	
ortaya	 çıkıyor.	Ürün	 toprak	 altında	 olduğun-
dan	bunu	ne	 yakmak	mümkün	oluyor	ne	de	







tates	 yetiştiriyor	 olmalarının	 önemli	 rol	 oyna-
dığı	düşünülüyor.	Yine	önemli	bir	nokta	da	bu	
savaş	sırasında	Almanlara	tutsak	düşen	Fransız	
ordu	 doktoru/eczacısı	 Parmentier’in	 tutsaklığı	
döneminde	 hayatta	 kalmasını	 patatese	 borçlu	
olması.	 Parmentier	 Fransa’ya	 döndükten	 son-
ra	hayatının	geri	kalanını	patatesin	nimetlerini	

















patates	 ekiminin	 170	 yıl	 gecikmeyle	 değil	 de	




Masal	 kıvamındaki	 bu	 olayların	 doğruluğu	
hâlâ	 tartışılsa	 da	 gerçek	 olan	 1500	 ve	 1800	







(1776)	 Avrupa’da	 patatesin	 dünyanın	 diğer	
bazı	 bölgelerindeki	 pirinç	 gibi	 halk	 arasında	
popülerleşmiş	olması	halinde	aynı	miktar	alan-
dan	 çok	 daha	 fazla	 kalori	 üreterek	 nüfusun	
hızla	artabileceğini	öne	sürmüş.	Gerçekten	de	
patatesin	 yaygınlaşmasıyla	 1750-1850	 yılları	
arasında	 Avrupa	 nüfusu	 140	 milyondan	 266	
milyona	yükselmiş.	Bu	da	kentleşmeye	ve	En-










Fransa’da	 patatesin	 yaygınlaşması	 için	
Parmentier’in	 kral	 desteğini	 alması	 gibi	
Prusya’da	Kral	Büyük	Frederik	ve	Rusya’da	Ça-











zey	 Avrupa	 ülkesi,	 böylece	 1750-1950	 yılları	
arası	 neredeyse	 dünyanın	 tamamına	 hükmet-
meyi	de	başarmışlardır.7
Patatesin	kıta	Avrupası	dışında	 İrlanda,	 İngil-
tere	 ve	 İskoçya’ya	gelmesi	de	hayli	 ilginç.	 İn-











landa,	 İngiltere	 çekişmesi	de	başlıyor.	Ne	 var	








Amerika’ya	 göç	 patatesin	 Kuzey	 Amerika’da	
yaygın	ekiminin	önünü	açıyor.	Halen	ABD’de	
patates	 İrlanda	 patatesi	 olarak	 bilinir.	 Önce	
ABD’nin	doğu	 sahillerine	 yerleşen	 İrlandalılar	
zamanla	iç	ve	batı	bölgelere	göç	ettikçe	patates	
tarımı	halen	yaygın	olarak	yetiştirildiği	orta	batı	
kesimlerde	 yoğunlaşıyor.	 Bu	 yazdıklarımdan,	
1840’lara	 kadar	 patatesin	 Kuzey	 Amerika’ya	
7	 McNeill,	W.	H.	How	the	potato	changed	the	world	history	Social	Research	(1999).	66:67-83.
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gelmediği	 anlaşılmasın.	Bundan	çok	daha	ön-
celeri	 yine	 ilk	 yerleşimcilerden	 olan	 İskoç	 ve	
İrlandalı	çiftçilerin	1719	yılında	beraberlerinde	
patates	getirdikleri	ve	tarımını	yaptıkları.	ABD	




distan	 gibi	 nüfus	 yoğunluğunun	 fazla	 olduğu	
ülkeler	 için	 de	 patatesin	 hızla	 artan	 nüfusun	
gıda	 güvencesi	 açısından	 hayati	 önem	 taşıdı-





1990’larda	 yaşanan	büyük	kıtlıktan	 sonra	 yö-
netim	 patatese	 yetiştiriciliğine	 büyük	 önem	
vermiş	 ve	 kişi	 başına	 yıllık	 patates	 tüketimi	
















maddeler,	 vitaminler	 ve	 hatta	 protein	 içeriği	
açısından	 zengin	 olması	 da	 binlerce	 yıl	 And	
Dağları	 yerli	 halklarının	 ve	 1700’lerden	 itiba-
ren	Avrupalıların	diyetlerinde	neden	bu	kadar	
önemli	yer	tuttuğunu	açıklıyor.9 Tabii bu arada 
sofra	kültürleri	de	ona	göre	şekilleniyor.	İnka-
ların	 sadece	 chuño	 değil	 patatesle	 yapılan	bir-





maya	 alıştığımız	 patates	 kızartması	 halen	 en	
popüler	tüketim	şekli	gibi	görünüyor.	İlk	ola-
rak	ne	zaman	ve	nerede	yapıldığı	kesin	olarak	
bilinmeyen	 patates	 kızartması	 muhtemelen	
Belçika’nın	Fransızca	konuşulan	Valon	bölge-




patatesin	 1802	 yılında	 Thomas	 Jeffereson’un	
Fransız	 aşçısı	 tarafından	 yapıldığı	 ise	 kayıt-
larda	 bulunuyor.	 Kızarmış	 patatesin	 1600’lü	
yıllardan	beri	Belçika’da	kırsal	kesimde	 tüke-
tildiği	 ise	bir	 şehir	 efsanesinde	öteye	 geçemi-
yor.	Zira	o	tarihte	henüz	patates	o	kadar	yaygın	
değil	daha	da	önemlisi	köylü	ailelerin	patates	







tates	 kızartmak	 için	 uzun	 yıllar,	 kaz	 ciğeri	
üretimi	için	besiye	çekilen	kazlardan	elde	edi-
len	 kaz	 yağı	 kullanılmış;	 şimdilerde	 bitkisel	
yağlar	kullanılıyor.	Yine	de	patates	kızartma-
sının	 tek	başına,	 ayaküstü	yendiği	Belçika	ve	
Hollanda’da	 bunları	 satan	 sabit	 ya	 da	 seyyar	
satıcıları	 işlek	meydanlarda	görmemek	müm-
kün	değil.	Bu	ülkelerde	olduğu	gibi	diğer	ül-
kelerde	 de	 kızarmış	 patates	 hem	 “fast	 food”	




Ancak,	 yukarıda	 belirttiğim	 savaş	 yıllarında,	





Parmentier’in	 Fransa’da	 yaptığı	 gibi	 her	 ülke	
kendi	coğrafyasına,	damak	zevkine	ve	mutfak	
kültürüne	 özgü	 yemek	 tarifleri	 geliştirmiş	 ve	
bunları	 yayımlamışsa	 da	 patatesin	 mümkün	









her	 türlü	 et	 yemeğine	 eşlik	 edebiliyor.	 Ma-
karnanın	en	popüler	yiyecek	olduğu	 İtalya’da	
patatesten	 yapılan	 gnocchi,	 Polonya	 gibi	 Orta	














önemli	 bir	 kısmını	 oluşturuyor.10	 Bu	 kesimin	
tüketim	talepleri	de	çok	uluslu	birkaç	firma	ta-
rafından	karşılandığı	gibi	bu	firmalar	dünyanın	
diğer	 ülkelerindeki	 üretim	 faaliyetlerini	 hızla	
artırıyorlar.11
Burada	 altını	 çizmek	 istediğim	 bir	 husus	 da	
son	zamanda	 toplumda	glutensiz	 gıda	 tüketi-
mine	yönelik	bilincin	artmış	olması.	Bazen	ti-
cari	menfaat	 peşinde	 olanlar	 tarafından	 konu	
istismar	 ediliyor	 olsa	 da	 çölyak	 hastalığından	






10	 Burhans,	D,	.	Crunch!	A history of the great American chip.	(2008)	Terrace	Books.
11	 Guenthner,	F.	J.,	The international potato industry.	(2001)	Woodhead	Publishing	Limited
Hollanda	ve	Belçika	klasiği	patates	“stoemp”
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değişen	 kentsel	 halkın	 taleplerine	 yanıt	 vere-
bilmek	amaçlanıyor.	Bu	çabanın	somut	örnek-
lerinden	birisi	Çin’in	kısa	sürede	dünyanın	en	
























olan	 nitelikteki	 patates	 çeşitlerini	 ürettirebili-
yorlar.	Geri	kalan	ise	çarşı	pazarda	satılıyor;	ne	
çıkarsa	bahtınıza...	
Daha	 önce	 de	 ifade	 ettiğim	 gibi	 İnkaların	 ve	
And	Dağları’nın	bazı	kesimlerinde	yaşayan	yer-
li	 halkın	 yetiştirip	 tükettikleri	 patates	 çeşitleri	
ile	günümüzde	yetiştirilen	patates	çeşitleri	çok	
farklı.	 Bu	 fark	 tabii	 ki	 öncelikle	 genetik	 fark-
lılığın	 tezahürü.	 Bugün	 sayları	 binlerle	 ifade	
edilebilecek	modern	patates	çeşitlerinin	hemen	





lılığını	 sağlayan	 toksik	madde	 içeriği	 yanında	
çiçek	rengi,	yumru	rengi,	şekli	ve	büyüklüğü,	
yumruların	 nişasta	 içeriği	 dolayısı	 ile	 tadı	 ve	

































meklik	mi	olduğu	içlerindeki nişasta	(amiloz ve 
amilopektin)	bileşiklerinin	yapısına	ve	oranına	










şitler	 patates	 kızartması	 hele	 cips	 yapımı	 için	
uygun	değildir.	Çünkü	şeker	kızartma	esnasın-
da	 karamelize	 olarak	 cipsi	 kahverengileştirir.	
Burada	 bir	 hatırlatma	 daha	 yapalım.	 Buzdo-
labında	muhafaza	 edilen	 patateslerin	 içindeki	












ların	 menülerinde	 dondurularak	 kurutulmuş	
meyve	 sebzelerin	 yanında	patates	de	bulunu-
yordu.	Ama,	patatesin	uzayda	yetiştirilmesi	ilk	
defa	 1995	 yılında	 Columbia	 uzay	 mekiğinde	



















relerde	 İnkalar	 ve	 öncesi	 çeşitli	 uygarlıkların	
oluşmasında	da	büyük	rol	oynamıştır.	Kristof	
Kolomb’un	 Amerikan	 kıtasını	 keşfinden	 son-
ra	Eski	Dünya’ya	 getirilen	 çok	 sayıdaki	 bitki-
ye	 göre	 değeri	 daha	 geç	 keşfedilip	 Avrupa’da	
yetiştirilmeye	 başlayan	 patates,	 Avrupa’daki	








bariyle,	 günümüzde	 ise	 özellikle	 kalkınmakta	
olan	ülkelerin	hızlı	nüfus	artışı	ve	fakirliğe	bağ-
lı	açlık	sorununa	en	iyi	çözüm	yine	patates	gibi 
görünmektedir.
13	 http://www.nasa.gov/vision/earth/everydaylife/spacespuds.html
